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Tempe secara luas dikenal sebagai makanan tradisional Indonesia yang bergizi tinggi 
tetapi memiliki daya tahan simpan yang singkat. Peningkatan kualitas dan umur simpan 
tempe dapat dilakukan melalui pengolahan lebih lanjut menjadi tepung. Namun, 
kelemahan utama tepung tempe adalah rasanya pahit. Rasa pahit tepung disebabkan 
oleh asam-asam amino bebas yang berasa pahit (salah satunya adalah asam amino lisin) 
sebagai hasil pemecahan protein selama proses fermentasi. Selain dipengaruhi oleh 
lama fermentasi, rasa pahit dalam tepung tempe juga dipengaruhi oleh suhu 
pengeringan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan lama 
waktu fermentasi tempe dan suhu yang digunakan untuk mengeringkan tempe terhadap 
sifat fisik, kimia dan jumlah asam amino lisin pada tepung tempe. Dalam penelitian ini, 
tempe dengan umur fermentasi 36 jam dan 42 jam dikeringkan menggunakan 
dehumidifier, masing-masing dengan suhu 50 0C, 60 0C, dan 70 0C untuk selanjutnya 
ditepungkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan 
yang digunakan maka kadar protein, kadar lemak, dan nilai bulk density semakin tinggi, 
namun waktu kemampuan pembasahan, nilai intensitas warna, dan jumlah asam amino 
lisinnya makin rendah. Sedangkan semakin lama waktu fermentasi tempe yang 
digunakan maka kadar protein dan jumlah asam amino lisinnya meningkat, namun 
kadar lemak, nilai bulk density, waktu kemampuan pembasahan, dan nilai intensitas 
warnanya makin menurun. Dari hasil penelitian, diketahui bahwa tepung tempe hasil 
dari tempe fermentasi 36 jam dengan suhu pengeringan 70 0C yang paling baik, karena 
produk yang dihasilkan kandungan asam amino lisinnya rendah, serta memiliki sifat 




























Tempeh is widely known as Indonesian traditional food which has high nutritional  
value, but its have very short shelf life. The quality and shelf life of tempeh can be 
improve by further processing to make tempeh powder. However the main shortage of 
tempeh  powder is bitter taste. Bitter taste is caused by some free amino acids which 
have bitter taste (lysin is one  of these amino acids). That came from protein  
degradation during fermentation process. Bitter taste in tempeh powder is also caused 
by the drying temperature. The main purpose of this research is to know the effect of 
different fermentation period in tempeh production and of different temperature during 
drying towards physical and chemical characteristics including the amount of lysin 
amino acid. In this research, tempeh taken from 36 hours and 42 hours fermentation are 
dried using dehumidifier at temperature 50 ºC, 60 ºC, and  70 ºC then followed by 
flouring process. The results show that  the higher drying temperature gives the higher 
protein, fat, and bulk density level, but the  higher drying temperature gives the lower 
rehydration capacity, color  intensity  value, and  lysin amino acid  value. While the 
longer tempeh fermentation gives the higher protein  and lysin amino acid value, but the 
longer tempeh fermentation gives the  lower  fat level, bulk density, rehydration 
capacity and color intensity value. Moreover, the research shows that the best quality of 
tempeh powder is produced by tempeh fermentation for 36 hours and the drying 70 ºC 
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